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چکیده 


نان به‌عنوان غذای اصلی اغلب افراد جامعه در هر سطح در آمدی, دارای اهمیت به‌سزایی در سبد تغذیه‌ای می‌باشد. لذا غنی‌سازی نان می‌تواند نقش 
به‌سزایی در جبران کمبودهای تغذیه‌ای جوامع گوناگون داشته باشد. در این تحقیق تاثیر جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد دال عدس به‌ترتیب به میزان 
10 و80 و گلوتن به میزان 42 و6" بر خصوصیات کیفی نان های تست حاصل شامل (تعیین حجم مخصوص, رنگ قابلیت نگهداری رطوبت 
و سفتی بافت در روزهای اول. سوم و پنجم و بیاتی محصول) مورد بررسی قرار گرفت. همچنین به‌منظور بهینه‌سازی فرآیند تولید نان تست غنی شده. 
تیمارهای ترکیبی آن‌ها نیز مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج حاصل براساس آزمون فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی تجزیه و تحلیل شد. جهعت 
مقایسه میانگین‌ها از آزمون دانکن در سطح آماری ۲)>ه) استفاده شد. نتایج نشان دادند که استفاده از گلوتن ( از2 به4 درصد) موجب افزایش 
حجم مخصوص 24 میلی‌لیتر بر گرم) در حالیکه با افزایش از به6 درصد کاهش در حجم مخصوص ل میلی‌لیتر بر گرم) مشاهده شد. قابلیت 
نگهداری رطوبت در روزهای اول و سوم و پنجم با افزایش آرد دال عدس و گلوتن افزايش معنی‌داری نسبت به نمونه شاهد داشت. همچنین با افزایش 
درصد جایگزینی آرد دال عدس پارامتر های رنگ 1 کاهش و (*0 # *2) افزایش یافته و بالاترین میزان *۸12 در تیمار 70 آرد دال عدس و 
کمترین آن در تیما 7800 آرد دال عدس با گلوتن به‌دست آمده بود. در نهایت تیمارهای(721 آرد دال عدس باه گلوتن و تیمال/ آرد دال عدس 
با گلوتن, بیشترین امتیاز و حتی در برخی موارد بالاتر از شاهد را کسب کرده و به‌عنوان تیمارهای غنی شده بهینه پس از تولید و طی دوره نگهداری 


واژه‌های کلیدی: نان تست خواص کیفی, آرد دال عدسء گلوتن 


مه 


مقدمه 


با توجه به اینکه قوت اصلی اکثر مردم دنیا بخصوص در 
کشورهای جهان سوم عمدتا از غلات و محصولات نشاسته‌ای تشکیل 
شده است و اینکه این محصولات از نظر محتوای پروتئینی و برخی 
دیگر از ریزمغذی‌ها کامل نیستند و مصرف آنها به تنهایی نمی‌تواند 
نیاز بدن را به‌طور کامل برآورده سازه همچنین بالاتر رفتن قیمت و 


1 - دانش‌آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی» واحد شهر قدس. 

دانشگاه آزاد اسلامی» تهران» ایران. 

هانساذباره گروهعلع نو صایم غتایی داشکده کشا ززغ تانهگاه ترییت مترش 

تهران» ایران. 

3-دانشیا, گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکذه کشاورزی» دانشگاه ترییت مذرس؛ 

تهران» ایران. 

4 کارشناس ارشد عم و صنایم غذاین, ادازه نظارت بر مواد غتایی» معاونت شتا و 

دار خاشگاه علوم پزشکی ایران» تهران؛ ایران. 

("مستول مکاتبات: معط ۵ ظ _ن‌محصطه :اتف 
6 3 1022067/15 :10 


کاهش توان خرید و مصرف گوشت و مشکلات مربوط به بالاتر رفتن 
هزینه تولید فرآورده‌های پروتئینی حیوانی به‌دلیل محدودیت‌های 
مربوط به افزایش جمعیت و کاهش منابع تولید غذای بشر از جمله 
منابع غله‌ای و علوفه‌ای نیز به این مسئله دامن زده است به‌طوریکه 
کمبود مواد پروتئینی» وبتامینی و فلزاتی مثل آهن و روی در این 
کشورها بطور چشمگیری افزایش یافته است (شجا‌الساداتی و 
همکاران, 1309). لذا میلیون‌ها نفر در کشورهای در حال توسعه از 
جمله ایران گرفتار سوء تغذیه ناشی از کمبود پروتئین و مواد مغذی 
هستند (پرچمی و همکاران,1390). 

یکی از راه‌حل‌های کاهش شیوع کمبود ریزمغژی‌ها در جامعه و 
بهبود وضعیت ریزمغذی‌ها در دوره‌های طولانی مدت. غنی‌سازی بوده 
که ارزانترین و موثرترین شیوه محسوب می‌شود (پایان 1397). 
ریزمغذی‌ها باید همه روزه از طریق مصرف مواد غذایی تامین شوند که 
محصولات غنی شده می‌توانند بخشی از نیاز بدن به اين ریزمغذی‌ها 
را به‌صورت پایدار تامين کنند. لذا نان به دلیل مصرف روزانه و تامين 
بخش عمده انرژی روزانه بدن از اولویت به‌سزایی به‌منظور غنی‌سازی 
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برخوردار است. بنابراین در صورت استفاده از شیوه‌های مناسب در 
غنی‌سازی می‌توان تا حد زیادی میزان وقوع سوء تغذیه را بهخصوص 
در اقشار کم درآمد از بین برد (پیغمبردوست.139) که از جمله 
فعالیت‌های پیشگیری کننده در این خصوص می‌توان به انتخاب نان 
برای غنی‌سازی با آهن و اسید فولیک در ایران طی سال‌های اخیر 
اشاره کرد. 
خانواده عدس از ترکیب پروتئینی منحصر به فردی شامل اسید 
آمینه‌های مختلف همچون ایزولوسین» لوسین. لایزین. فنیل آلانین» 
تیروزین و والین برخوردار می‌باشد (2004 .41 6 ۷۷208) که یکی از 
تفای ترین راخ ان غین فرفر با جال عشین با تام علسی معز 
۵ بوده که در زبان لاتين به 50206 15 معروف 
می‌باشد. اين نوع از عدس دارای شکل کروی و قطر2 42 میلی‌متر 
بوده که عمدتا در مناطق شبه قاره و در غرب ایران کشت و تولید 
می‌شود (پارسا و باقری» 1367؛ 2009 ,4۰ 6 ععنلوت۳). دال عدس 
چه از لحاظ کمی و چه از لحاظ کیفی به علت دارا بودن مواد مغذی و 
ریزمغذی بیشتر مانند پروتلین‌هاء مواد معدنی (کلسیم. آهن» فسفر, 
پناسیم» منيزیم و روی) و ویتامین‌های گروه ظ به‌ویژه اسید فولیک 
(2009 ,.۵1 ۰۶ ۳26 همچنین داشتن برخی ترکیبات شاخص و 
مغذی دیگر نسبت به عدس معمولی ارجحیت بیشتری دارد. از جمله 
این که دال عدس سرشار از بتاکاروتن است که به‌عنوان پیش‌ساز 
ویتامین ۸ عمل کرده و مصرف آن باعث تقویت سیستم ایمنی بدن 
می شود. بتاکاروتن و ترکیسات فنلی موجود در آن از مواد 
آنتی‌اکسیدانی قوی به‌شمار آمده که می‌توانند از تولید رادیکال‌های 
آزاد اکسیژن در بدن (2009 ,۵1 2 ۵۳۲0۳162) و حتی در 
محصولات غلاتی چرب جلوگیری کنند. از طرف دیگر دال عدس 
منبع خوبی از فیبرهای رژیمی و اسیدهای چرب اولئیک و لینولئیک 
می‌باشد که با کاهش کلسترول و قند خون از بروز بیماری‌های قلبی - 
عروقی و دیابت نوع2 و سرطان روده بزرگ جلوگیری می‌کند ( 130 
0 .۵7 6۶). علاوه بر این‌ها شاخص دیگر وجود مقادیر قابل 
توجهی کربوهیدرات‌های پریبیوتیک می‌باشد ,.۵1 61 10۴0500) 
(2013 که می‌تواند در افزایش محتوای پریبیوتیکی نان‌های حاصل 
نقش موثری داشته باشد. همچنین دارای یک سری از پپتیدهایی 
می‌باشد که خاصیت ضدقارچ دارند (2007 ,.۵1 2 ۷۷2۵۵۵) که 
می‌توان نقش آن را در جلوگیری از فسادهای میکروارگانیسمی مورد 
بررسی قرار داد. 
بنابراین با توجه به ایجاد تغییرات گسترده در الگوهای غذایی 
جوامع مختلف و افزایش روزافزون مصرف غذاهای آماده» افزودن یک 
منبع ارزشمند غذایی متل آرد دال عدس به آرد نانوایی با داشتن 
مقادیر بالایی از فیبر. پروتئین» ویتامین‌های گروه 8, مواد معدنی 
(2004 .اه ۵ عظ2 ۷۷ :2009 ,.۵1 ۶۶ ۳۲۹186) و سایر ترکیبات 
پریبیوتیک (2013 ,.۵1 6 100050) علاوه بر تکمیل الگوی اسید 


آمینه‌های ضروری در نان» می‌تواند موجب بهبود قابل ملاحظه‌ای در 
ارزش تغذیه‌ای و تنوع غذایی در برنامه غذایی افراد جامعه گردیده و 
تأثیر مهمی در پیشگیری و درمان بیماری‌ها (2012 .۵1 ۶ ۲۲) و 
افزايش سطح سلامت انسان‌ها داشته باشد (2010 .21 6 60۷). با 
ای تال سای ان باس بان در عصوضاف کی ناه شم 
لذا در اين تحقیق با جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد دال عدس 
خصوصیات کیفی نان حاصل مورد بررسی قرار خواهد گرفت. ضمنا با 
توجه به اینکه با جایگزینی آرد حبوبات» گلوتن آرد رقیق‌تر می‌شود. اثر 
جایگزینی ترکیب این دو نیز مورد بررسی قرار خواهد گرفت. 


مواد و روش‌ها 


مواد لازم جهت تهیه نان‌های تست غنی شده شامل: آرد ستاره از 
شرکت بهنان قزوین, گلوتن از نگین بلورین کاسپین, خمیر مایه فوری 
از فریمان مشهد. بهبوددهنده نان تست )و ظ) از ثمین نان سحره 
روغن از شرکت لادن و دال عدس از بازار عرضه محلی قزوین 
خریداری شدند. دانه‌های دال عدس پس از تمیز شدن و جدا گردن 
ناخالصی‌های آن توسط آسیاب آزمایشگاهی هامر مدل ,6150 
(رصعصته‌ن) آسیاب شده سپس از الکی با اندازه منافذ یک میلی‌متر 
الک شدند. 


تههیه خمیر 

مطابق جدول1 ابتدا آرد دال عدس در سطوح مختلف 20,160 و 
30 درصد و گلوتن در سطوح4.2 و6 درصد با بخشی از آرد گندم 
جایگزین شده و سار مواد لازم (به نسبت یکسان) از جمله مایه خمیر 
) 0 و بهبوددهنده نان تست (60) را به آرد اضافه کرده و به 
مدتظ دقیقه در دمای 25 درجه سلسیوس عمل همزدن انجام شد 
تا اختلاط مواد خشک به‌خوبی صورت گیرد. در مرحله بعدی آب 
(مقدار لازم بر اساس جذب آب آرد در فارینوگراف) و روغن 
(98) به مود داخل مخلوطکن اضافه و مخلوط حاصل نیز به‌خوبی 
همزده شد تا خمیر یکنواختی بدست آید. خمیر با استفاده از روش 
مستقیم و طبق استاندارد ,)۸۵ 10-10۴8 0۷۲6000 ۸۸0 

(1983 تهیه شد. 


پخت نان 

خمیر حاصل پس از گرم‌خانه گذاری (در دمای "39-20 رطوبت 
نسبی 1055 ۲ به مدت 00 دفیقه) » در داخل فر (فر طبقه‌ای با 
سیستم بخار مخصوص پخت نان‌های حجیم و نیمه حجیم. ایران 
گروه صنعتی مرشد گوهر) قرار داده شد و پس از بخاردهی به مدت 
10 انیه عمل پخت به مدت 30 دقیقه در دمای 29 درجه 
شانتی کت اد سورت گرفق: اف تیامت: نانها به مدض 2 ساعت :ور 


دمای اتاق خنک شد و سپس در کیسه‌های پلی‌اتیلنی با دانسیته 
کم بسته‌بندی شد تا آزمون‌های لازم بر روی آنها انجام شود 
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(خضرایی‌نیا و عرفانی»1379). 


جدول 1 - تیمارهای مورد آزمون 


کد تیمار درصد آرد دال عدس 


و ص ص ص نب جچ ص ن۵ 
هه ۳ ۲ ۲ وم مه و ط 
ت 


1262 


درصد گلوتن کد تیمار 


درصد آرد دال عدس درصد گلوتن 
9۳/6 ۹ 4 
6( 1 6 
ری ۱9۳ 21 2 
۱9۳۹6 2۸ 4 
206 1 5 
ود 3 2 
۱9۳۹6 3 4 
9۳6 3 5 


(1< دال عدس» 0 - گلوتن 


آزمون های ارزیابی کیفیت نان تست 
حجم مخصوص 
حجم نان‌های تولیدی2 ساعت پس از پخت مطابق روش 
10-5 ۸۸۸ با جایگزینی دانه‌های کلزا به‌دست آمد و سپس با 
تقسیم حجم بر حسب (میلی‌لیتر) به وزن بر حسب (گرم) 
نمونه‌هاء حجم مخصوص نان‌ها محاسبه شد (2000 ,۸۵۸00). 
0 .و 
۷ : حجم برحسب 101 


: حجم مخصوص برحسب 2/10 
1 : وزن برحسب 2 


رطوبت 
این آزمون به‌منظور اندازه‌گیری قابلیت جذب و نگهداری رطوبت 
نان‌ها مطابق روش 44-16 ۸۵6 انجام گرفت (2000 ,۸۵۸06 


بافت 

طی این آزمون برش‌هایی از مفز نان در ابعاد تقریبی 
25 سانتی‌متر توسط دستگاه اینستران مدل -1۷350 
7 زاین و مطابق با روش ۸۸ به شسماره9) 4 
بافت‌سنحی شد. مقدار نیرویی که باید فک بالایی دستگاه به نمونه 
وارد کند» معادل 7500 ارتفاع اولیه نمونه‌های نان در نظر گرفته شد. 
همچنین میزان سرعت حرکت فک بالایی, 60 میلی‌متر در دقیقه 
تنظیم گردید. قابل توجه است که در این آزمون از پروب صفحه‌ای 
استفاده شد (2000 ,۸۵۸6). 


رنگ 

رنگ نمونه‌های نان نیز مطابق با روش استاندارد ۸۵۸ به 
شماره 14 22 توسط دستگاه هانترلب اندازه‌گیری شد که با مشخص 
کردن شاخص‌های "8 و ۲ و 17 شاخص تغییر رنگ کلی نیز تعیین 
گردید (2000 ,۸۵۸00 


0 "( 9 - و۵) + ۳( 0 - وم + ث( 1 - رم - ۸ 


بیاتی 
آزمون بیاتی نان از طریق روش حسی بر اساس استاندارد 
به شماره ( 1 انجام گرفت. به‌طوریکه ارزیابان» نمونه‌ها 
را در روزهای اول و سوم و پنجم بدین صورت که به تازه‌ترین نان» 
امتیاز6 و به بیات‌ترین امتیازط تعلق گیرد» امتیازدهی کردند 
(2000 :۸۵۵۸00). 


تجزیه و تحلیل داده‌ها 
در اين تحقیق کلیه آزمون‌ها در3 تکرار بر اساس طرح کاملا 

تصادفی انحام شد. برای کدگذاری تیمارهای مورد استفاده به ترتیب از 
حروف 1 برای آرد دال عدس و حرف 40 برای گلوتن استفاده شده 
است و درصد به‌کار رفته از هر ماده افزوده به‌صورت اندیس در سمت 
چپ و پایین هر یک از حروف نوشته شد. تجزیه و تحلیل داده‌ها نیز 
با استفاده از روش تجزیه واریانس یک‌طرفه و مقایسه میانگین داده‌ها 
توسط آزمون دانکن در سطح احتمالط درصد با استفاده از نرم‌افزار 

5 نسخه 6 انجام شد. برای رسم نمودارها نیز از نرم‌اف زار 
۳۵۵ ورژن 2007 استفاده شد. 


6 نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد4ظ. شماره مهر - آبان 1397 


حجم مخصوص 

با توجه به شکل1 و نتایج حاصل از آزمون تعیین حجم 
مخصوص بیشترین و کمترین مقدار به‌ترتیب مربوط به نمونه‌های 
4 و 2:0 می‌باشد. با جایگزینی و افزایش درصد جایگزینی آرد دال 
عدس به‌ترتیب به میزان 20,160 ول درصد بدلیل نقص به وجود 
آمده در میزان گلوتن توسط جایگزینی آرد گندم با آرد دال عدس 
موجب ناپایداری شبکه گلوتنی و سست شدن پیوندهای دی سولفیدی 
بین اجزای ماتریکس خمیر شده و توان کافی برای نگهداری گازهای 
حاصل از تخمیر را از دست داده و منجر به کاهش معنی‌داری در 
حجم مخصوص نسبت به شاهد شده بود. همچنین افزایش درصد 
جایگزینی گلوتن از 2 به4 درصد موجب افزایش معنی‌دار حجم 
مخصوص نسبت به نمونه شاهد شده است ولی افزایش میزان گلوتن 
از 4 به6 درصد موجب کاهش معنی‌دار حجم مخصوص گردیده که 


ممکن است به دلیل افزايش بیش از حد قوت آرد باشد که نتوانسته 
حجم مخصوص را افزايش دهد. در نتیجه استفاده از گلوتن توانسته 
افزايش معنی‌داری در حجم مخصوص ایجاد کند و اثر کاهشی 
جایگزینی آرد دال عدس بر حجم مخصوص را در نمونه‌های ترکیبی 
تا حد مطلوبی جبران کند که در نهایت نمونه‌های 064 0و و 
6 بیشترین مقدار و تیمارهای 004:(] و 002:(] کمترین مقدار 
حجم مخصوص را در بین نمونه‌های ترکیبی داشتند. این نتایج با 
گزارشات ارائه شده در ارتباط با تاثیر افزودن آرد حبوبات و یا پروتئین 
حبوبات بر کاهش حجم مخصوص نان مطابقت داشت :2012 ,.ه ۶» 
( 2012 .۵1 21 ۸06۲ :2012 .۵ 2 فاوصهط۴[ظ ۱39 
همچنین گزارشاتی مبنی بر تاثیر افزودن گلوتن بر بهبود حجم نان 
تست حاوی فیبر بالا (1999 ,۵1 ۶ «ط610) و اثر گلوتن بر افزايش 
حجم مخصوص نان اشترودل (غیوراصلی و همکاران.1390) ارائه 
شده است. 


حجم مخصوص (میلی لیتر بر گر م) 
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شکل 1 - حجم مخصوص نان های تست حاصل 


بررسی میزان رطوبت در دوره‌های نگهداری (3»1 و5 روز) 

با توجه به شکل‌های 3,2 و بیشترین میزان رطوبت به‌ترتیب 
در روز اول مربوط به نمونه 1(:0606 و در روزهای سوم و پنجم مربوط 
به نمونه 9:66 و کمترین میزان رطوبت در هر3 روز مورد آزمون به 
نمونه شاهد تعلق داشت. بر طبق نتایج به‌دست آمده با جایگزینی آرد 
دال عدس به‌ترتیب به میزان 20.10 ول درصد و همچنین با 
جایگزین کردن گلوتن به‌ترتیب به میزان 4,2 و6 درصد. افزایش 
معنی‌داری در محتوای رطوبت این نمونه‌ها نسبت به شاهد مشاهده 
می شود که دلیل این امر را می توان به افزایش نسبت پروتئین و فیبر 


در اثر جایگزینی آرد گندم با آرد دال عدس و همچنین افزایش نسبت 
گلوتن در اثر جایگزینی بخشی از آرد با گلوتن نسبت داد. در روز سوم 
و پنجم نگهداری تاثیر افزایش درصد جایگزینی گلوتن بر درصد 
محتوای رطوبتی نان های حاصل نسبت به آرد دال عدس بالاتر بود 
که دلیل این امر را می توان به تفاوت در میزان قبلیست نگهناری 
رطوبت پروتلین های گندم و ماهیت شیمیایی متفاوت ترکیبات آرد 
گندم از جمله نوع و مقدار اسیدهای آمینه» فیبر و مواد معدنی آن ها 
نسبت به سایر ترکیبات مثل آرد دال عدس نسبت ناد. (نیک‌وزاده و 
همکاران, 1390؛ محبی و همکاران» 130) همچنین نتایج مشابهی 


در افزایش محتوای رطوبت نان‌های ترکیبی حاوی 10 و0 آرد دال 
عدس و مقادیر متفاوت گلوتن در روزهای سوم و پنجم مشاهده شد. 
به‌طوریکه در نمونه‌های 1,064 و )ود( محتوای رطوبت به‌طور 
معنی‌داری نسبت به سایر نمونه‌ها بالاتر بود که بیانگر آن است که 
این نمونه‌ها قابلیت نگهداری رطوبت بالاتری نسبت به سایر نمونه‌ها 
داشته‌اند: ولی در تمونه‌های 30 ذرصد جچایگزیتی آرد دال عذس 
به‌ترتیب با جایگزینی 4,2 و6 درصد گلوتن هیچ یک از نمونه‌ها 


تاثیر آرد دال عدس و گلوتن بر خواص کیفی-- ‏ 4177 


علیرغم رطوبت اولیه بالاتر خمیر, نتوانستند این رطوبت را در روزهای 
سوم و پنجم به‌خوبی حفظ کنند. ولی با این وجود میزان رطوبت 
تمامی این نمونه‌ها در روز سوم و پنجم نگهداری نسبت به شاهد 
بالاتر بود که احتمالا به محتوای پروتئینی بالاتر که باعث افزایش 
رطوبت اولیه آن‌ها شده بود و نیز تخلخل پایین‌تر بافت متراکم‌تر و در 
نتیجه گرادیان خروج رطوبت کمتر طی دوره‌های زمانی مختلف 
نگهداری مربوط می‌باشد. 
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شکل 3 - میزان رطوبت نان‌های تست(روز سوم) 
بررسی بافت نان در دوره‌های نگهداری (3۰1 و5 روز) 


نتایج به‌دست آمده از آزمون بافت‌سنجی نان‌ها در روزهای اول. 
سوم و پنجم می‌تواند نشان‌دهنده گسترش بیاتی با گشت زمان و 
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شکل4 - میزان رطوبت نان‌های تست (روز پنجم) 


سفت‌تر شدن بافت نان و بالطبع افزايش نیروی لازم برای ایجاد 
فشردگی باشد. 
با توجه به شکل 6.5 و7 در روز اول. سوم و پنجم نگهداری 
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بیشترین و کمترین سفتی در بافت نان‌های حاصل به‌ترتیب مربوط به 
نمونه :۳ و نمونه‌های ,۳:60 و 7.064 بود و با جایگزینی آرد دال 
عدس به‌ترتیب به میزان 20.10 ول درصد. قابلیت فشردگی نان 
حاصل نسبت به نان شاهد کاهش معنی‌داری داشت و بافت نان 
سفت‌تر گردیده بود که علت آن را می‌توان احتمالا به کاهش قابلیت 
نگهداری گازهای حاصل از تخمیر حجم و قابلیت نگهداری رطوبت 


این نمونه‌ها در مقایسه با نمونه شاهد مربوط دانست که با نتایج ارائه 
شده توسط 01 و 60 0۶ «طم1 (2014) در رابطه با اثر 
افزودن آرد لوبیا قرمز بر بافت نان و محمد و همکاران (2012) درباره 
تاثیر جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد نخودفرنگی و ۸067 و 
همکاران (2012) در رابطه با اثر جایگزینی پروتئین‌های حبوبات» بر 
افزايش سفتی بافت نان مطابقت داشت. 


شکل 6 - نتایج بافت‌سنجی نان‌های تست (روز سوم) 


همچنین در نمون‌های فاقد آرد دال عدس با جایگزینی گلوتن 
تنها به‌ترتیب به میزان 4.2 و6 درصد. افزایش معنی‌داری در میزان 
سفتی این نمونه‌ها در روز اول نگهداری ایجاد شده بود. این نمونه‌ها با 
وجود اينکه حجم بهتری نسبت به شاهد داشتند به دلیل افزایش 
الاستیسیته و ایجاد بافت چرم مانند بافت سفت‌تری نسبت به شاهد 
داشتند که با نتایج به‌دست آمده توسط 12767۷ و همکاران (1990) در 


تیی‌و (قتیوتن» 


شکل 7 - نتایج بافت‌سنجی نان‌های تست (روز پنجم) 


مورد تاثی جایگزینی گلوتن بر بافت نان مطابقت داشت, 

ولی در روز سوم نگهداری سطح اختلاف در میزان سفتی بافت 
بین نمونه‌های جایگزین شده با گلوتن تنها و نمونه شاهد در مقایسه با 
روز اول کاهش يافته که احتمالا به این دلیل باشد که نمونه‌های 
حاوی گلوتن با سرعت آهسته‌تری نسبت به شاهد رطوبت خود را از 
دست داده‌اند که می‌تواند در تازه نگه داشتن و به تاخیر انداختن بیاتی» 


کمک شایان توجهی کرده باشد. به‌طورکلی در روز سوم و پنجم پس 
از نگهداری در تمامی نمونه‌های بدون آرد دال عدس و دارای آرد دال 
عدس استفاده از گلوتن در سطح بهینه مورد استفاده توانسته موجب 
افزايش حجم و تخلخل و قابلیت نگهداری رطوبت بالا نسبت به 
نمونه‌های فاقد گلوتن نظیر آنها و نرم‌تر ماندن این نمونه‌ها شود که 
این یافته‌ها با نتایج یارمند و سیدین اردبیلی (1394) و مهدویان و 
همکاران (1300) در رابطه با اثر اضافه کردن گلوتن بر کاهش سفتی 
مغز نان و به تعویق انداختن بیاتی و افزایش قابلیست نگهداری نان 
مطابقت داشت. 

در نمونه‌های ترکیبی حاوی 10 و720 آرد دال عدس و مقادیر 
مختلف گلوتن با افزايش درصد جایگزینی گلوتن از 2 به4 و6 درصد 
تا رسیدن به نقطه اپتیمم فرضی موجب کاهش سفتی ولی افزایش 
بیشتر از حد مورد نیازه سبب افزایش آن شده بود. به‌عنوان مثال در 
نمونه‌های ترکیبی حاوی 100 درصد آرد دال عدس افزایش درصد 
گلوتن به‌ترتیب از 2 به4 درصد تاثیر مثبتی در کاهش سفتی ولی از 4 
به6 درصد تأثیر منفی داشت. همچنین در نمونه‌های ترکیبی حاوی 
20 درصد آرد دال عدس با افزایش درصد جایگزینی گلوتن به‌ترتیب 
به میزان 4۰2 و6 درصد شاخص سفتی بافت نسبت به نمونه20 
درصد آرد دال عدس بدون گلوتن کاهش یافت. 

در مورد نمونه‌های ترکیبی حاوی 3 درصد آرد دال عدس و 
مقادیر 42 و6 گلوتن نیز با وجود اینکه با افزایش درصد جایگزینی 
گلوتن سفتی بافت در این نمونه‌ها نسبت به نمونه حاوی 3 درصد آرد 
دال عدس فاقد گلوتن کاهش يافته بود ولی تمامی آن‌ها نسبت به 
نمونه شاهد سفت‌تر بودند که می‌تواند به غالب شدن تاثیر جایگزینی 
آرد دال عدس و عدم توانایی کافی تاثیر جایگزینی گلوتن در کمک به 
رسیدن به بافت مطلوب در این سطح از غنی‌سازی مربوط باشد. 

با این وجود شواهد حاکی از اين بود که راهبرد جایگزینی گلوتن 
در مقدار مناسب. احتمالا توانسته در نمونه‌های ترکیبی» موجب ایجاد 
شرایط بهینه‌ای از لحاظ پارامترهای موثر بر سفتی بافت نان از جمله 
کمیت‌های حجم و رطوبت گردد و بتواند بافت بهتری را نسبت به 
ساير نمونه‌های ترکیبی ایجاد کند. بر همین اساس می‌توان گفت 
به طورکلی نمونه‌های ب1,06 و 006ور1 با توجه به میزان رطوبت و 
حجم بالاتر نسبت به سایر نمونه‌ها طی دوره‌های زمانی مورد بررسی 
دارای بافت بهتری بودند که با نتایج ارائه شده توسط اط0٩‏ و 
همکاران (1999) در رابطه با اثر اضافه کردن گلوتن بر بهبود بافت و 
قابلیت جویدن نان تست حاوی فیبر بالا مطابقت داشت. 


بررسی رنگ پوسته در نان 
شاخص‌های رنگ 17 (ه) و 3ه) 
بر طبق نتایج حاصل از آنالیز رنگ و جدول 2 نمونه‌های +0 و 


تاثیر آرد دال عدس و گلوتن بر خواص کیفی -- 4179 


6 بیشترین مقدار و نمونه و15 کمترین مقدار 1 را داشتند. بالعکس 
در مورد شاخص‌های (2) و (0) تیمار :12 بیشترین مقدار و تیمار 
6 کمترین مقدار را داشتند و با جایگزینی آرد دال عدس به‌ترتیب به 
میزان 20.10 ول درصد شاخص 1 کاهش و * و *ط افزایش 
یافته بود. همچنین با جایگزینی گلوتن به‌ترتیب به میزان 42 و6 
درصد شاخص 1 افزایش و "۵ و "9 کاهش يافته بود. 

به‌طور کلی این طور نتیجه گرفته شد که آرد دال عدس با دارا 
بودن ترکیبات رنگدانه‌ای طیف قرمزء نارنجی و زرد با افزايش طیف 
نوری زرد و قرمز موجب افزايش "ه و "9 و کاهش 1 شده بود. که با 
نتایج به‌دست آمده توسط اسماعیل (2068) در رابطه با اثر آرد دال 
عدس بر رنگ نودل فوری سرخ نشده مطابقت داشت. برخلاف آرد 
دال عدس با جایگزینی گلوتن و افزایش درصد جایگزینی آن طیف 
نوری نمونه‌ها به سمت منفی میل کرده و سبب کاهش شاخص 2 و 
0 شده بود. 

همچنین در تمام نمونه‌های ترکیبی حاوی به‌ترتیب(20»10 و 
درصد آرد دال عدس با جایگزینی و افزايش درصد جایگزینی گلوتن از 
2 به4 و6 درصد شاخص *2 و 9 نمونه‌ها نسبت به نمونه‌های حاوی 
آرد دال عدس فاقد گلوتن نظیر آنها نیز کاهش و 1 افزایش يافته بود 
که احتمالا مربوط به ایجاد بافت یکنواخت و متخلل و افزایش ححم 
سلول‌های هوا در نمونه‌ها مربوط می‌باشد (مهدویان و همکاران 
0 سلول‌ها و حفرات به‌وجود آمده از طریق گازهای حاصل از 
تخمیر در نمونه‌های حاوی گلوتن می‌تواند باعث ایجاد رنگ روشن‌تر 
شود ( 2008 ,عطنه])؛ با افزایش آرد دال عدس ساختار تشکیل شده 
نمی‌تواند گازهای حاصل از تخمیر را به‌خوبی حفظ نماید و حفرات از 
بین می‌روند و در نتیجه روشنایی تا حدودی کاسته می‌گردد. در نتیجه 
نمونه‌های دارای آرد دال عدس نسبت به شاهد از روشنایی کمتری 
برخوردار بودند. 


شاخص تغییرات کلی رنگ (۸) 

بر طبق نتایج حاصل از جدول 2 تیمار 9:0 بیشترین مقدار و 
تیمار 004:(] کمترین تغییرات کلی رنگ را نسبت به نمونه شاهد 
داشتند و جایگزینی بخشی از آرد گندم با آرد دال عدس به‌ترتیب به 
میزان 20,160 ول درصد و جایگزینی آرد گندم به‌ترتیب به میزان 2 
4 و6 درصد گلوتن. شاخص تغییرات کلی رنگ نمونه‌ها نسبت به 
نمونه شاهد افزایش يافته بود که ناشی از تغییرات عمده ایجاد شده در 
شاخص‌های 1 و "2 و "9 این نمونه‌ها بوده است. 

همچنین در تمام نمونه‌های ترکیبی حاوی به تر تیب 20,10 و30 
درصد ارد دال عدس با جایگزینی و افزايش درصد جایگزینی گلوتن از 
2 به4 و6 درصد شاخص تغییرات کلی رنگ نمونه‌ها نسبت به 
نمونه‌های حاوی آرد دال عدس فاقد گلوتن نظیر آنها کاهش و نسبت 
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به نمونه شاهد افزایش پیدا کرده بود که این نتایج حاصل نش 
طیف‌های نوری مختلف اجزای تشکیل‌دهنده فرمولاسیون نان‌های 


تست حاصل می‌باشد 


جدول 2 - مقایسه میانگین شاخص‌های رنگ نان 


از ۳ "اش 2 9 
‌ ۴۳2۳/۱۳۹۵ ٍِ_ِ-- ۳۵۵ ۵ ۱۱۷۰ ۰ ۱۸۱/۷ 
110 ۹ ۹ ۰*۳۱ ۴۱۹۹۳۰۵ ۳۱۷۶۶۵ ۱7۲-۳۵۲ 
120 2 ۴۲۱۷۰ ع ۸۱۵۸۵-۱۱۴۲۲ ۴۱ 8 ۲۵/۴۵۵۱۲۳۹۲ 
130 ۱ ۱۳/۴۹۵ ۵۱۵۸۰۱۷۴۲ 8 ۲۱۷/۶5۹۱۱۰۶ 
62 ۲ ۸ ۴ هد ۱-۱ ۸۵ ۱۶/۰ 
4ی ۴۰۰۶ ۳۳-6 ۴۱ ۱ ۱/۵ 
6 ۴۹۵۵۵۲8 ۵ ۵۱ 3 ۰۱۳ 1۱ 
12 ۵ 2 ۴۶۷۰ ۱۳/۹۹:2::/80 2 ۵ "۱ 
1104 ۴ ۱ ۴۶۱۷ ۵ ۱۱۰ ۶۵ ۲۱۸۷-۰۰ ۲ ۱۸۰ 
6( 1 ۲ ۴۷/۰ ۱۲۱۱ ۵ ۱۱۹ ۴۵ ۱۶/۲ 
1۳02 ۵ ۴۳۳۱۱۹ ۵ ۵۲۲2 ۵2-۰۱۰ ۴۱۰ ۱۹۷ ۱۲ 
4ی)1(20 0۵ ۴۴۱۰۰ 6 ۳۱۵/۸ ۵ ۵ ۱۵۷۰ 
16 ۴۴۱۸۴ ۲۱۸۲۵۵ ۵۵ ۲۱۴ ۱۷/۴۴۶ 
۱۳۱ ۱ ۱۴۷۳۷۵ ۵۱۰۹۲ ۲۱۷۲۵۴ 
4 1(30 ۱ ۸/۱۹۲۴ ۴۱۹ ۲ ۲۳/۰ 
10/6" ۴۱۱۶۲ ۵ ۶۱ ۳۱۸۳۷۱۵ ۵ ۲۱۱۵۵ 
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درصد هستند. 


بررسی بیاتی نان به روش حسی 

با توجه به جدول3. در روز اول سوم و پنجم نگهداری با 
جایگزینی آرد دال عدس به‌ترتیب به میزان 20,10 ول درصد 
نان‌های حاصل نسبت به نان شاهد بیات‌تر يا به عبارت دیگر بافت 
نان سفت‌تر ارزیابی گردید. که احتمالا به کاهش ححم. متراکم بودن 
بافت و افزايش شیب کاهش رطوبت به دلیل کاهش گلوتن در 
روزهای اول. سوم و پنجم و در نتیجه کاهش قابلیت نگهداری 
رطوبت در این نمونه ها مربوط باشد که این نتایج با نتایج ارائه شده 
توسط محمد و همکاران (2012) درباره تاثیر جایگزینی بخشی از آرد 
گندم با آرد نخودفرنگی بر ویژگی‌های حسی بافت مطابقت داشت. 

همچنین با جایگزینی گلوتن به‌ترتیب به میزان 4.2 و6 درصد به 
دلیل افزايش بیش از حد قدرت خمیر بافت نان‌های حاصل لاستیکی 
شده و در نتیجه از لحاظ حسی در روز اول نسبت به نان شاهد بیات‌تر 
به نظر رسیدند (1998 .01 61 ۳۷۵). 

در روز سوم با افزایش درصد جایگزینی گلوتن از2 به4 درصد 
گلوتن در روز اول پس از پخت بیات‌تر به‌نظر می‌رسیدند» ولی به دلیل 
اینکه نمونه‌های حاوی گلوتن دارای قابلیت نگهداری رطوبت بالاتری 
بودند. با نمونه شاهد در یک سطح از بیاتی قرار گرفتند. ولی افزایش 


بیش از حد درصد جایگزینی گلوتن در نمونه‌های حاوی6 درصد 
جایگزینی با گلوتن» احتمالا به دلیل تاثیر گسترده‌ای که افزایش 
درصد جایگزینی» بر سفتی پوسته و بافت اولیه این نمونه‌ها داشته» با 
وجود کاهش سطح اختلاف بیاتی آن با نمونه شاهد نسبت به روز اول» 
همچنان سفت‌تر و بیأت‌تر به نظر می‌رسید. 

در روز پنجم نگهداری نمونه‌های حاوی 4.2 و6 درصد گلوتن با 
وجود داشتن بافت اولیه سفت‌تر به تدریج با گذشت زمان. به دلیل 
غالب شدن تاثیر افزایش درصد جایگزینی گلوتن در جلوگیری از 
کاهش میزان رطوبت بافت نان‌های تهیه شده نسبت به نان شاهد 
تازه تر به‌نظر می‌رسیدند. 

همچنین در روزهای اول» سوم و پنجم نگهداری در نمونه‌های 
ترکیبی100 درصد آرد دال عدس با افزایش درصد جایگزینی گلوتن به 
4 درصد و در نمونه‌های ترکیبی 200 درصد آرد دال عدس با افزایش 
درصد جایگزینی گلوتن به6 درصد کاهش معنی‌داری در بیاتی این 
نمونه‌ها مشاهده شد که احتمالا به خاطر نزدیک تر شدن به نقطه 
اپتیمم فرضی درصد جایگزینی گلوتن و تشکیل ساختار متوازن 
پروتئینی از ترکیب پروتین‌های آرد دال عدس و گلوتن در این نقطه 
مربوط باشد که با گذشت زمان این تفاوت در میزان بیاتی نمونه‌ها 
پشف. اشکار شند [بارمت و سین اردییکی لاه در روز متخ 


نگهداری تمامی نمونه‌های ترکیبی حاوی100 و40 درصد آرد دال 
عدس و 4.2 و6 درصد گلوتن به دلیل داشتن میزان رطوبت اولیه 
بالاتر و شیب کاهش رطوبت پایین‌تر نسبت به نمونه‌های جایگزین 
شده با و40 درصد آرد دال عدس فاقد گلوتن و حتی نمونه شاهد 
هم تازه‌تر به‌نظر می‌رسیدند. در حالیکه اين امر در مورد نمونه‌های 
ترکیبی حاوی 10 درصد به دلیل غالب بودن تاثیر جایگزینی آرد دال 
عدس و عدم توانایی کافی اثر جایگزینی گلوتن در رسیدن به بافت 
مطلوب در این سطح از غنی‌سازی تنها در نمونه حاوی6 درصد 
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گلوتن مشاهده شد. 

به‌طورکلی در نمونه‌های ترکیبی حاوی آرد دال عدس و گلوتن 
نیز نمونه‌های ,1,06 و 02و10 کمترین میزان بیاتی را داشتند و 
نسبت به ساير تیمارهای ترکیبی تازه‌تر تشسخیص داده شدند که 
احتمالا مربوط به میزان رطوبت و حجم بالاتر این نمونه‌ها نسبت به 
سایر نمونه‌ها و در نتیجه بافت نرم‌تر و قابلیت جویدن بهتر آنها باشد. 


جدول3 - مقایسه میانگین داده های حاصل از ارزیابی بیاتی نان به روش حسی 


تمار ۴ساعت 
‌ ۶۱۰۰2-۰۱۰۰0 
10( 6( ۵۱۰۰۰۰ 
120 ۴۱۷۰۰۱۰۰ 
130 ۴۱۳۸۵۵۰۱۵3 
2 ۳۸-۰0 ۵۱ 
ی ۴۱۸۷۳۵۵ 
6 ۵( ۴۱۳۰ 
02 1(1 ۵۱۰۰ 
11064 +۶۱۰ 
1106 ۱۳ ۵۱ 
1۳2 ۱ 
)120 ۵۱۱ 
6 (1 ۶۰۰۰/۰۰ 
1302 ۴۱۳۸2۵ 
13064 ۵ ۴۱۵۰ 
16 ۵۰۶ ۴۷ 


۲ ساعت ۰ ساعت 
۴۱۶۳-۰۷۰۵ 2 ۰ ۲/۵ 
۰ ۴۰ ۱۱۷۵۰ 


۳/۲ +2۰۰۰ 
۲/۵۰۵ 
۱ 
۱ 
۳۱۶۰ 

۴۱۲ +۵ 
۴۱۸۸ ۲ 
۴۸۰ +2۰۵ 
۴۱۰۰۶۵ 
۴۱۶۳-۰۷۷۵ 
۵۱۲۵۶۲ 

۱۲۱۵۵ 

۲۱۵۰ 2۰۵ 
۳۱۱۳-۰۳۵۵ 


۱۱۳۵۰۱۴۶ 
۱۱+ ۲2۰۵ 
۳/۷ ۵2۰۲۳ ۵[ 
۳۱۳۸۵۶۱ 
۳۱۱۳۹۵ ۵ 
۱۳۱۶۳ 
۳۱۸۵-۰۱ ۴۶[ 
۳۸/۱ +2۷8۵ 
۳۱۳۸-۰۵۷۷ 
۳۱۶۵-۰۳ 
۳۱۸۸۵-۰۱۳ ۵[ 
۱/۵۰ 2 ۰۲ 
۲۱۲ ۵۶۵ 
۱۲۱۵ 
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۰ 


نتیجه گیری 

به‌طور کلی نتیحه گرفته شد که استفاده از گلوتن. در تیمارهای 
ترکیبی حاوی آرد دال عدس و گلوتن در بهبود خصوصیات کیفی 
نان‌های حاصل دارای اهمیت قابل ملاحظه‌ای بوده و موجب بهبود 
رنگ» افزايش حجم مخصوص, قابلیت نگهداری رطوبت. افزایش 
تردی و نرمی بافت و به تعویق افتادن بیاتی در نان‌های تست حاوی 


منابع 


آرد دال عدس در طی دوره زمانی مصرف آن‌ها شده بود. در نهایت 
تیمارهای حاوی 20 درصد آرد دال عدس و6 درصد گلوتن و10 
درصد آرد دال عدس و4 درصد گلوتن» بیشترین امتیاز و حتی در 
برخی موارد بالاتر از شاهد را کسب کرده و به‌عنوان تیمارهای بهینه 


پارساه م۰ باقری» ع» 1387 حبوبات» چاپ اول» مشهد» انتشارات جهاد دانشگاهی مشهد» صفحه 2 


پرچمی. ف.» عطای صالحی, ۱ سیدین اردبیلی» س. م» محمدی انی» ع..۰1300 بررسی تاثیر افزودن آرد باقلا به آرد گندم بر خصوصیات 
رئولوژیکی خمیر و ترکیب شیمیایی نان» مجله علمی پژوهشی علوم و فناوری غذایی» سال سوم. شماره‌3. 
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پیغمبردوست» س. 13900 تکنولوژی فرآورده های غلات. تبریز» انتشارات دانشگاه علوم پزشکی تبریزه 
خضرایی نیا پ» عرفانی ح.13/9. اصول نانوایی نوین. چاپ اول. انتشارات واحد تحقیقات و آموزش شرکت گلنان» 


شجاع الساداتی. س. ع. موسوی, س. م..1309, اندازه گیری فولات کل در آرد و نان های غنی شده در سطح تهران» مرکز پژوهش های ایران» 
914 

غیوراصلی» م. ع» حداد خداپرست م. ح» کریمی, »1360 تاثیر گلوتن و امولسیفایر ۸1131 بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر و حجم 
مخصوص نان اشترودل فصلنامه علوم و صنایع غذایی, دوره8. شماره (30. 

محبی, ز. همایونی راد ع» عزیزی» م. ح.» جعفرآبادی, م. 1392.1 بررسی اثر بتاگلوکان و نشاسته مقاوم به هضم بر ویژگی های کیفی و حسی 
نان تست حاصل, مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران» سال هشتم شماره ی4: 31 (4. 

مهدویان. س. الهامی راد. ا. شیخ الاسلامی, ز» عبداله زاده. ق» 1360 بررسی تاثیر سطوح مختلف ترکیب گلوتن و نشاسته بر کیفیت نان 
بربری نیمه حجیم به روش پردازش تصویر, همایش ملی صنایع غذایی. قوچان, دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان. 

نیکوزاده مج تسلیمی» ا» عزیزی, م. ح.13000, تاثیر افزودن سبوس جو دو سر بر خواص رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان سنگک» فصلنامه علوم و 
نیع ایند دوزه 0 هما هل 


پارمند. م. س» سیدین اردبیلی» س. م..1304 اثر گلوتن و آرد مالت جو بر روی بیاتی و کیفیت نان بربری» مجله علوم کشاورزی ایران» جلد 
30 شماره ی 3: 591 62 

بابادط 5۶ (0ظ 1008) عاعتصعطت لجعیعن ۵۶ صمتاهزم0 کون صهعزیعدصن عطه ۵ علمطاع ۵0ع۲متومش ,(2000) ی شش 
(74-30 ,22-14 ,74-09 ,44-16 10-05 عمطاع) ,عاعنصهطت آدعیع0 ۵۶ 0124102 0عون صدمزيعحصش ۷۲۳۰[ 

۵ 1 ممتام‌تامرد صتعاهيم دعمعامنل 4صد لننجع1 بوع۴ ,2012 ب1.1 ,ع07ظ ,۲ بصاه‌عد ع01عل5 ,۲ ,۶ع1ش 
:160-3 :4 :۳:62 ۳۵۵۵0 ۵۶ متا[ ,عص21 

,9 ,18 ووعظ ,.4 بعتاکارادمظ ,4 بعاشرچعه1۳ ,۱1 ,۲:۵5 1 ,2ع0صق:ع۲ ,1 قاله‌اوط ید5 دش 
سوننتععآ۱۵ هچ تماصاول آوودهتتص« هن بهتاعهتر کل قته خععجه ۱۵ ۲۵2 ۵ و بحتناعت ۱۱:02:2« 
333-7 :10 96971695 

۲اتهنان صه عنام معط "«عص1 ۲6۵ 4صد اعاانصط عم ۵عا1دصه ۵۶ عم‌صعباصا ,2014 5 ,مع‌عظ م1 صطمز .5 بامطظ 
.294-00 :55 ,27م1مصطع 1 0ص ع6ع561 ۳۵۵۵0 - 1,۱۷۲ ,20ع0 06210060 ۵۶ ع‌تاعلیهادعفطل 

کلحزهتفحط ۲2۲ عتتاحصصهناه عطا - فعحصیاعع :1 :2012 ,۸۲ ,عقعا1۵ ,۷۲ یمق .1 ب۲:2۵621072 .1 بقعصهتررظ 
.876-6 :1 ,501610065 ۳۵۵۵0 200 تزع 0]0صط 310۱2 0]020 هب11 ۶ه لحصندمآ نام 0 10 

,۲ظ۸ تصمصم 1 باناصم 1 1 ,2009 .ظ بقصصعقطه ‏ ,عادو ۳1 عمییوطالطمن؟ :۷۷۲ عصاور۳ 

اجه عطا :20عع0 ‌عهای صر عصتادن6 ,1998 , ۱۲ ۹ ,]۷ ,کع0 , ۷۲ بعنولی .شرآ دعجسمی ۱۵-9 
443-6 :50 اعد اح‌عهاگ ,۶2۸2 عصتحصن هصد عحصنااه؟ م1 »61۶1عجری جم صملایل20 صع‌ایااع ۶ه 

۳) دومن عصفلد ه دمص ,2012 .۲۴ صعل‌عصفد یی ربودهامطفاط 1۳ ,تمه 
2 ۳۱/۵۱۵۸۲۵۲۵ بجعت اعدما ۵۶ ععناهم0۳0 آم‌نعم۶0۱ظ۱ عطا حدم عنام( اعد مه عبامل (ز هه 
521-25 :(1902 مساو واعجعهجه(۲ 

ند ۵۶ اصعحصاندمع(1 ,عرععط1۳ خر ,اللمییی 20عع۵ طعبامل-صع۸۵2 عباممرجصا مه کعحطهنه عصاعنا :2008 یب ۳۱51۲6 
22 صماامطصها برعیع/ نصا مادک عدعصعط ,عبطآنهز وش گم عععلامت تعنص 4صد ععمهعزع5 

خر .ع20001 تصحاعص 40ع1-صمد ۵۶ "اتلعیتی عطا صم عبامل عاتنصع1 ۵ع۲ ۵۶ صمتادتممزمعص1 ۵۶ )مزع عطا ,2008 ,.1۳ 581211[ 
۵ ,۱۸۲۸ »عم1مصطمع 1 ۲8۲۲2251۲ ,515ع1۳ 

(ن1 تایه کدصل) للاجع1 ,2013 بط بطوروه:2ظ1 ,۲ 1 بعطصصمت .ها بطوزدعوهط1 یضقنم بصهعصطهز 
107-1 :51 ,اقطمتادصعاصا طم‌ندهعع؟۳ ۳۵۵۵ ,عحصیبوع1 1000 ع01مظ:< رتم۶۵91 

عولط تحعطه ۵۶ اللمني 0عععط هد بومامعطه طعبام(1 ,2012 .ظ ععصعک یکاش ,عحصطت ,۲ ,0عحصحصدطم]۷( 
196-2۰ :36 ,کاعی۵0 ۲۵ هون حون که بعصعاها عنام[ 

دعملنط بجعط :جوم ععلنام ص1 عع10امعم 24 عصلعاهعم ع20117 مدظ ,2010 , 16ظ بصم‌عم‌حصله .1 ,۲07 .۴ ,10۲ 
432-2 43 ]موه مهو بجع( ۳۵۵۵ بللاجع1 2.0 

عطا ده کصمتاد1 حصیعع 0صد صحعط خدعطه عصنهلد ۵۶ ۴۸0۱ 1999 ,۲ عودف لش 5۲ بام‌ه‌اتلل و1 ,تط81 
.365-1 :61 ,وان ووو۳ بلجععه اعدما ععطا طعنط ۵۶ صمتاوه حدم هنعط 

صدیل‌عصعت عم‌علبام صعیل‌عصعت ۵۶ عیالد؟ ع10۲۲ اناد قصح صمتانهه‌رجومی اع‌تجصهءطم عظ1۳ ,2004 .ز ییادج .ک از ,ع72 
14-۰ 9 ,هخع۲وطه۲ اجستعحف 60۳2 بطمتععتصصومن) طندعت) 

,عاعصهه طالدعط 4صد نامهيم آه‌ایام»دتاب۲ط -عم‌ولنان لد علوعیعن ,2012 .۴ بلتطقطه ی ,1820 بب لا 
.217-1 ۵ بوم116241نظ 10 ,عصم5 عک بع۱۷11 صطمآ خر :عمصدت 


ِ 9 ی َّ ۱ ۵۲ 6 ۱ 11۳21012[ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران /۲ 1 ۱ 


جلد ظ. شماره 4 مهر - آبان 1397 ص. 483 -473 ۳۳ ای مد 473-3 .0 ,2018 ۱۷0۲ -001 ,4 .0 ,14 ,۲۷۵ 


0 ۱02 0 ۳۳۵۵۵ هنم جه میتی 200 نت۳۱۵ اهنا اتاصمیا 0۲ ۱۳۲۲۵۵۲ 


کطم و2 ]مصه]۱۷ ۸ م۸ < ۸ ۲۲۰ ۱۷۲۰ و سنطوتابوی نمصصطم .۲۱۱ راوتصونصصن .۲ 


16061۷60: 4 
۸06060: 2 


اصفامحرحصاً دزقام رعصممصا ۵ 1۵۷61 رنه 2 «اعتهمو ۵۶ دامع اصعتع0 تما 1000 عامره)و ۵ قح 2620ظ تصم)۵6 ۱۵۲۵0 
صد 12000۲ احمصنصه مج 0عتع0زفومن فممممم‌موم فیاملیه۷ رها 0۳۵20 )مدمه م9 املفهه. لقمم‌تاتتاننه فطا طر م۲۵ 
هم تا تتاباه عصتاهعصم مومع 


0 20 ,10 26 ,تام اطمل اتصع1 ده ساملا کهمطه ۵ اصمجمعهام۱0 0212 0۲ 011001 ۲۵ :فعض مضه ولهزه)۷]2 
عممصتصصعهاعل عصتل‌نممن) ۲620 افجما عمط ۵۶ ومزاوتهامدمطل اتلتان مه آصععتعم 6 هه 4 ,2 ۵6 معاناع هه اههعنع 30 
,6۵101۳0۵10۲ اقا تمتصا! اه اصمصمعهعمه تمامم رل‌مطاعص اهمممهامرونل 12۵۵86۵0 متفه ها متام لقتمموو 0۶ 
وجمصصص رجمتجطانمما وین اه مه عمط ومامرهه مطا ۵۶ عمتطعه ۷12 0مامانملمه معبعتمجط 10مظ ما ناه 
۶ ]21 ما ماوصهه ۵۶ تطعتمط عمط فعممجمی ما 0عتنن0ع م0۲ صیاصل‌بمص فطا ام ممتهانملقه از 0مصتص‌مامل 
اه درم طن بلتنطا بافتتا مطا جه فعمصصین همه متبوتمصه 10مط مت «اتلزطاه موله بادع ممتافصا طازه )طعتعط ماهس 
ص 0منناو م۵ )مهم لمممز)مصزصاصمن مه ۷۵11 مه .0۱0و ۵۲۵ (عصتلهای اه وتطادهمتاهام۲ و 16 مه ممتامنا۵0ه 
۲« آیاه عبت ها مه فتورلممه لمعتامتاهاگ .وعوعععمعم ممتامت0م0ع 9۲620 اف۵2) 0عهمنمه فطا ۵۶ ممتاهمتصصتانه ما 0۳06۲ 
0,>0.05(۰) 070860 قصعفج فصرگ مه تعقترن طا ۵0فیا ۷۷2۵ ۵91 موم‌جریانا وله .اکن 20 اععا 120101121 


عط 06۵0و عبامل لطقل اتاجم1 16 عبامل کمعط/۱ عطا ۵۶ اصمجهم‌هامه۲ لهتاعد رم دوع خصمتععیم‌دنل مضه و6لناعع 
,67 ۷/۵۱6۲ 100760280 0 160 ۱7۵۲۵ مماتااع مه تام لصف اتاصما ۵۶ امه فلت ,متام متتممموو طز م8هع1عع0 
5 01010۲0 رل0ماوت0۵صا «للنظ ود مععه ۵۶ تناها مق متام لقلمعمو 0ص چاتمدورمه عصتلامط تمه/۳ 0۲ ]6160 مط1 
0 ۲0 1620 نامع ممنطه معهع‌مما مدوم عصتکامط ماه مه مصتاام ۲‏ عدلمعصو. ر16076250 16۷8 ماع 
ماه ملعم عفهعتعص1 ما 16205 معااع 2-460 ده تام معطاض ۵ امجصمم‌هامع۲ رتقطا همه فئلناوع م1 .ووعصصر 
فص .اصمجصمم‌هامع۲ مماتاع 4-670 ها وهای مهب له 4) متام مقلهعمد صا عفمعتعع ... فهعتمط/۳ (ع/2۱ظ 4-4.5) 
ممتامن0۳00 ماه درم ط فصح 0تنطا راو مطا ما «لامیفتنصونه 0معمعمص اما اطقل اتاصعا ۵۶ عصتصتفاع: متستاوتم 
عمط ط1 ووعممعم عصتلهای 060صومفنای صه ممیتاها ما وقمصاامی مه وومصمل‌هها ۵۶ ممهنماه مه 0مفناهه م۱۷ 
متاومامصهعه صم 0مصنقع ممتمعو ال 0ماهل۷2 مه صتقاه فنط1. ساملا لطقه . اتاصما عمتمتفاجم همعط اقهما 
رت 

وه ,ها عک 9*۶ ,خه) کتمامصحهن مصتصماعل ما تمامصتزمآه ناه تماصتا! رها ۵0تناعمعو 7۵۵ ۵۲۵20 عط ۵۶ تمامع م1" 
امتانهم مصتوههتمص از 0عقدعتمص1 (#ه عک 2) مه قمع فه1۳ تقطا 10162060 کالباوی: م1 عرعهصا ۸ مه ۷۵11 
ح 4مصتهاهان و72 46ص #ه زم 16۷۵ )فعطع‌ن . .ساملا تطقل لتاصع1 اد تام همه معط ۵۶ )18۷۵1 )مممرعم۲۵۵۱2 
۶ )0۵۲6۵ 10 از )مادعا ما ۲۵12060 مه مباله۷ 10976۵۲ عط مه عبامل لطمل تتاصعا ۵۶ آجهعتمم 30 طاذ۷ تصعصاهعه 
۰ ۵616۵۵00 4 4صه تام تطقل تمرم[ 


اصعحصاجع لهج ماع کجمععم 6 4صج عبملا تطقل اتامع1 ۵۶ همهم 20 صتماوم مصمصصاده) عطا «اتفص تصمتمیلصم) 

صقطا تعطونط دعففه عصمع ما هب۵ 960۲۵ ]دمح 0عصتهه ۱۷۵۲۵ ماع آجعم‌تهم 4 20 عبامل تطمل اتامع1 ۵۶ کمهم‌تمم 10 ۷1 

اه ناه 00112۵ مه حمتلق‌تا:0] ۵۲ اصلمم مطا صا ومام‌صهه 2۵0نصتاون قح ۵0ع00تاص1 م۵ 0ج مامرصصعی آماجمم 
0 0)10ناکهع ط 24 ممتامنا 2۳00 


ماع ,سمل اطمل اتاصم1 ,راتلفتان رهع۳ه افدما ۱۷۵۲۵5۰ مک 


تلف رل‌صدرظ و0ممعتطفطه رزعماممطهع1. مج عممممگ ۳۵۵0 ۵۶ )صمحصاتدمعن1 ررزعمامصطهع]. هه عممعزهگ ۳۵۵0 صاّ 1۷86 1 
ره تطع 1 رراتوه نوت 2۵0خ 

01 10720 ررالوته۷ نصا ومعل۷۵ )12012 ,زعمامصطهع1 قح ممممزم ۴۱۵۵۵ ۵۲ )ممصتهوعن1 ر550۲ع]۲۳۳۵ اصمادزووظ 2 

۰ ,اهتدم ]. رراتوتم۲ نت۲ ومته۷۵0 غمزطانه1. ررعمامصطمع1 هه ممممزم: ۳۵۵۵ ۵۶ اممصصتهجونا ررمووع]۳:۵ ماقژه0٩۸۵‏ 3 

۵ 0۴ ۷۵۲۵۱)۷ ۲۲۵۲ صقن رعتارنا فص ۲۱۵۵0 ۵۶ باتامع1۳ رمتاهاوتمتصک۸ ۲۵0۵0 ررعم[مصطمع1" مه عمصع1ع5 ۳۲۵0۵0 صذً 1۷۵6 4 
۰ ,60121 1 ,50160666 

(12769.26.1۳ مج ۵ 2 _لمحصطه :1تمصظ تمه عمتک‌ه۵۵وع0۵0۲)) 


